
 

 

Taylieli Oliven und Olivenöl 

Seit tausenden von Jahren ist der aus dem Mittelmeerraum in die 
Welt verbreitende Olivenbaum das Symbol für den Frieden, die 
Produktivität und die Fälligkeit. Zivilizationen haben den 
Olivenbaum auf alle fünf Kontinenten geträgt. Der in vielen 
Religionen geheiligte Olivenbaum ist einer der wichtigsten 
Nährstoffe und kann erleichtern, ein längeres und gesünderes 
Leben zu erreichen. 

Als Familie Laleli, über fünfunddreisig Jahren, haben wir 
zusammen mit den technischen Ölchemiekentnisse der Norwest 
Laboren aus Kanadien unser Gesundheitswesen erweitert, um 
Olivenhainen zu pflegen. Mit minimalistischer Präzision 
zertifizierten guten landwirtschaftlichen Praxis wird ein 
besonderes Olivenöl produziert, das ausgewogene 
organoleptische Eigenschaften und Essenzen hat. Die letzten 
dienen der Verbesserung der Gesundheit und das Wohlbefinden. 

Faktoren, die die Qualität vom Olivenöl beeinflussen, sind die Art 
der verwendeten Oliven, wo sie angebaut und wie sie 
eingesammelt, gepresst, gelagert und abgefüllt sind. Eine der 
besten Olivenfrüchte der Welt, die in der Olivenölproduktion 
verwendet sind, wird rund um die Bucht von Edremit Region 
angebaut. Wir verarbeiten Oliven, handverlesen von unserem 
Landgut von etwa fünfzig tausend Bäume, dreihundert Plantagen 
und über dreieinhalb Quadratkilometer, in unserem eigenen 
Atelier mit äusserster Vorsicht und mit einzigartigen 
Produktionsverfahren. Abgefüllt nach Anfrage wird unsere 
Produktion nach ISO und HACCP zertifizierten Prozesse 
durchgeführt. Der gesamte Produktionsprozess ist unter strenger 
Überwachung und Kontrolle der akkreditierten Lebensmittel- und 
Umweltanalytik Laboren.  

Abgesehen von der Beschaffung des Produktionszertifikats aus 
dem Ministerium für Landwirtschaft und des Qualitätszertifikats 
aus dem Türkischen Institut für Normung in zwei 
aufeinanderfolgenden Jahren, Laleli Olivenöl hat den Vermerk der 
Geschmack Evaluierungskommission von der Provinz Siena aus 
Italien als Extra Natives (Extra Vergine) Ölivenöl erhalten. Wir 
haben auch mehrere Zitate in Olivenölatlanten weltweit. 

Warum das Olivenöl?  

Denn, das Olivenöl; 
1. ist gut gegen zerebrovaskuläre Erkrankungen, 
2. reduziert die Oxidation der Fettsäuren, 
3. reduziert den LDL-Cholesterinspiegel, erhöht oder 

unterstützt den HDL-Cholesterinspiegel, 
4. verstärkt die Endothelfunktionen, 

5. reguliert die Resistenz gegen Insulin, 
6. reduziert die Thrombogenese, 
7. reduziert die Entzündung, 
8. reguliert die Darmmotilität und die Gallensekretion, 
9. erhöht die ventrikuläre Warnstufe, 
10. reduziert den Homocysteinspiegel, 

11. reduziert die freie Radikale. 

Auswahl - extra natives Olivenöl 

Produziert aus unseren ausgewählten Oliven, hat es 
einen exquisiten Geschmack. “Auswahl - extra 

natives Ölivenöl” ist ein Beweis dafür, dass das 
Olivenöl nicht nur ein Öl ist. Auswahl-Oliven sind 

hauptsächlich früh geernteten Oliven, die mit 
grösster Sorgfalt von Hand gepflückt werden. 
Nach der Ernte und vor dem Verfahren werden 

die Auswahl-Oliven sortiert, wobei nur die Oliven, 
die grösser als 16 mm und ohne Schaden 
verwendet werden. Die beschädigte Oliven werden 
verworfen und mit einem Brecher zerkleinert. Das 
produzierte Öl wird dann unter einer Stickstoff  
angereicherten Umgebung gelagert, um Oxidation 

zu verhindern und dann ungefiltert abgefüllt bei 
Bedarf. 

Frühe Ernte - extra natives Olivenöl  

Nur die früh geerntete und von Hand gepflückte 
Oliven aus unserer Bäume werden sofort nach 
der Ernte eingesetzt, um dieses Öl zu erhalten. 
Dieses Öl ist voll mit frischen Olivengeschmack 
und Antioxidantien, weil es nicht gefiltert wird. 
Allerdings ist es durchaus mit einer doppelten 
Zentrifugation in kalter Umgebung geklärt und 
wird dann zur Sedimentation unter Stickstoff in 
edehlstahl/inox Tanks verlassen. Als Vorspeise 
wird dieses Öl in der extra natives Olivenöl 
Kategorie akzeptiert. 

Natürlich aromatisiertes Olivenöl  

Olivenöl mit Mandarine, Zitrone, Orange, Bergamotte, Lorbeer, 
Rosmarin, Knoblauch, Tee, 
Paprika, Basilikum: Die 
Aromen sind nicht ins Öl 
infundiert, sondern Obst, 
Gemüse oder Kräuter sind 
zusammen mit Oliven 
verwendet, um 

aromatisiertes Öl zu produzieren. Mit allem aromatisierten 
Olivenöle von Laleli, die Sie probieren, werden Sie den 
gesamten Körper des Olivenöls mit seinem Fruchtaroma 
geniessen. Die Frucht oder das Kraut werden zusammen mit 
den Oliven verarbeitet und es ist uns bekannt, dass die 
Fruchtessenz durch das Öl während der Agitation extrahiert 
werden. 

Das Bio-Olivenöl 
Extra natives (extra vergine) Bio-Olivenöl von Laleli wird aus 
der Ernte von tausenden von Olivenbäumen in der Küçükkuyu 
Region produziert. Die Olivenbäumen befinden sich auf der 
steilen Hängen von Adatepe und der Seytan Bucht von der Kaz 
Berge. Die Olivenfrüchte und die erfolgreiche Produktion des 
Olivenöls werden durch die strengen Prüfungen von ECOCERT 
festgestellt, um die Biolandwirtschaft zu bestätigen. Von der 
Olivenbäumen bis zur Kaltpressung und zur Lagerung in der 
temperaturkontrollierten Edelstahltanks ist der gesamte 
Prozess äusserst heikel und kontrolliert. Unser Bio-Olivenöl ist 
reich an Flavonoiden und arm an freien Fettsäuren. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LALELI HAENDLER  IN DEUTSCHLAND 

 
 

 
Mehr Händler werden gesucht! 

 

 

 

BEST ORGANIC OLIVE OIL 
 

 

 
 

VIEL MEHR PREISE UND ANERKENNUNGEN 

www.lalelioliveoil.com 
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Taylıeli Oliven&Olivenöl Unternehmen 

Hauptbüro:  Tunus Cad. 95 06680 Kavaklidere 
ANKARA/TURKEI 

Tel: +90 (312) 4671583 
Fax: (312) 427 8174 

 

 

www.lalelioliveoil.com 
info@lalelioliveoil.com 

BIOL, Organic Olive Oil  
2006,2008,2009   

ITQI Superior Taste Award           
2006,2007,2008,2009 

L.A International Olive Oil Competition 

Best of Class 2009 Winner 

  

OLIVE&OLIVIA 
Mr.Jochen LEMKE 

Franz-Joseph Str. 26 , 80801 München 
DEUTSCHLAND 

Handy; 171 7008007 

 
ANPHORA 

Mr. Bülent Gezer 
Duttensteinstr 23 79336 Herbolzheim   

DEUTSCHLAND 
Handy; 176 23303998 
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